
師崎産真鯛とブラッドオレンジ「タロッコ」のカルパッチョ　新玉ねぎのジェラート添え 

自家製スモークにかけた「マグレ鴨胸肉」といちごのサラダ　熟成したバルサミコのソース 

ガッルーラのスペシャリテ「フォアグラのスモーク」とマンゴー　はちみつのソース

師崎産「真鯵」とシチリア「カポナータ」のブルスケッタ

越田さんが作る香熟鯖のソテー　インカのめざめのスープ

「フェデリーニ」しいたけとサルディーニャ島のからすみのアーリオ オーリオ エ　ペペロンチーノ 

リゾット 愛知県佐久島産のあさりと新海苔　白魚を添えて

ピチ 仔羊と筍のラグー　木の芽の香り

「タリエリーニ」ホワイトアスパラガスのカルボナーラ　白トリュフのアクセント

「イカ墨を練りこんだシャラテッリ」手長海老と三河産魚介のトマトソース　(+500円)

■沖縄名護産「やんばる島豚」7種類の部位を一皿で(タン・ネック・おっぱい・ロース・バラと豚耳とガツのサラダ)

ウェットエイジングした「愛知県産牛」と山菜　マルサラ酒のソースとレフォールを添えて（＋600円）

師崎産「鱸」のソテー　フレッシュトマトとセロリのソース

師崎産「鱸」あっぱっぱ貝　蛤　クレソンとキャベツ　名古　屋発の鋳物ホーロー鍋「バーミキュラ」で（＋800円） 

「仔羊」の猟師風　新じゃがのソテー　空豆のピューレ 

カタラーナ　キャラメルのソース

苺のミルフィーユ　トリュフクリームと練乳のジェラート 

カモミールのパンナコッタ　きび糖のジェラート

チョコレートのトルティーノ　愛知牧場ミルクジェラート 

ローマ「Boncaffe Bondolfiエスプレッソ」のティラミス
イ 峰

■ デ ィ ナ ー タ イ ム の み サ ー ビ ス 料  1 0 ％ を 頂 い て お り ま す 。




